
 

 

 

  
  

  

 

 

 

Im lichtdurchfluteten Wintergarten und auf der malerischen Parkterrasse am  
Flüsschen Oos und der Lichtentaler Allee treffen bekannte Brenners-Klassiker auf 

zeitgenössische Spitzenküche: Genussregion Baden kombiniert mit den 
französischen Klassikern – Haute Cuisine neu interpretiert. 

 

Wir wünschen Ihnen einen unvergesslichen Aufenthalt! 
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Das Wintergarten-Team 

 

 

 

 



 

 

Täglich ab 18 Uhr 

 

 

Amuse-Bouche 

 

 

Leicht gebeizte Gelbflossen Makrele 

Rauchmandel | Grapefruit | Olivengurke 

 

 

Essenz von der Miéral Ente 

Pistazien Praline | Sherry 

 

 

Atlantik Hummer 

Perigord Trüffel | Perlzwiebel | Hollandaise  

 

 

Zwiebelrostbraten vom Wagyu Rind 

Kartoffelrösti | geräucherter Speck | Roscoff Zwiebel 

 

 

Süßkartoffel Gâteau 

Pekannüsse | Mango Sorbet  

 

 

Petit Fours 
 
 
 
 

Menü in 5 Gängen zu 145 € 
 

Menü in 4 Gängen zu 130 € 
(Makrele | Hummer | Zwiebelrostbraten | Süßkartoffel) 

 
Menü in 3 Gängen zu 115 € 

(Makrele | Zwiebelrostbraten | Süßkartoffel) 



 

Zum Wintergarten Menü empfiehlt unsere Sommelière 
Kristina Schantz die folgenden Weine, welche die Aromen unserer Gerichte 

wunderbar abrunden. Lassen Sie sich von den folgenden ausgewählten Tropfen 
begeistern. 

 

2019 Riesling Dürkheimer Fuchsmantel 

Weingut Karl Schäfer 

Pfalz 

  

2020 Grauburgunder Ihringer Winklerberg Pagode 

Grosses Gewächs  

Stigler 

Baden 

  

2020 La Soufrandiere Pouilly Vinzelles  

Les Quarts Burgund  

Frankreich 

  

2019 Zinfadel 

Limerick Lane Estate Sonoma 

USA 

  

2016 Riesling Spätlese Wehlener Sonnenuhr 

Joh. Jos. Prüm 

Mosel 

 
 

Weinbegleitung 5 Gänge zu 80 € 
 

Weinbegleitung 4 Gänge zu 70 € 
 

Weinbegleitung 3 Gänge zu 60 € 

Die aufgelisteten Weine sind ebenfalls glasweise erhältlich. 

Gerne berät Sie unser Service-Team individuell. 



 

Badischer Ackersalat 

Perigord Trüffel | Brioche Croutons | Bratkartoffel Vinaigrette 

 

23 € 

 

Leicht gebeizte Gelbflossen Makrele  

Rauchmandel | Grapefruit | Olivengurken 

 

33 € 

 

Pastete vom heimischen Reh 

Maronen | Preiselbeeren | marinierter Kale 

 

34 € 

 

Tartar von der Bretonischen Sandkarotte 

Kräuter Creme | Roscoff Zwiebel 

 

26 € 

 

 

Essenz von der Miéral Ente 

Pistazien Praline | Sherry 

 

24 € 

 

Artischocken Velouté 

Salzzitrone | pochiertes Wachtelei 

 

22 € 



 

 

Atlantik Hummer 

Perigord Trüffel | Roscoff Zwiebel | Hollandaise  

 

41 € 

 

Trüffelbrioche und Wagyu Onglet 

Eigelb-Misocreme | Provolone 

 

39 € 

 

 

Petit farcis nicoise 

Ratatouille | Kichererbsen | Rucola 

 

37 € 

 

Hausgemachte Fettucine 

Leichte Trüffel Nage 

 

38 € 

 

Auf Wunsch 

 

Am Tisch gehobelter weißer Alba Trüffel 

Pro Gramm Trüffel 

 

19 € 

 

 

 



 

Bretonischer Heilbutt und Nordsee Krabben 

Seeigel Beurre Blanc | Lauchpüree | Edamame 

 

54 € 

 

Confierter Winterkabeljau 

Bunte Beete | Haselnuss Kruste | Meerrettich 

 

52€ 

 

Dry Aged Rücken vom Albtäler Kalb 

Vadouvan | Karotte | Pommes Soufflées 

 

51€ 

 

Zwiebelrostbraten vom Wagyu Rind 

Kartoffelrösti | geräucherter Speck | Roscoff Zwiebel 

 

57 € 

 

Wiener Schnitzel vom Milchkalb 

Badischer Kartoffel-Gurkensalat | handgerührte Preiselbeeren 

 

44 € 

 

 

 

 



 

Auswahl feinster Rohmilchkäse 

von der Fromagerie Antony 

 

29 € 

 

 

Apfel Confit 

Miso Karamell | Blätterteig | Kalamansi Sorbet 

 

19 € 

 

Bollenhut 

Originale Beans Schokolade | Kirschen 

 

19 € 

 

Süßkartoffel Gâteau 

Pekannüsse | Mango Sorbet  

 

19 € 

 

Brenners Apfelpfannkuchen 

Sauerrahmeis | (Zubereitungszeit: 15-20 Minuten) 

 

20 € 

 

Eisauflauf Stéphanie (ab 2 Personen) 

Himbeercoulis | (Zubereitungszeit: 15-20 Minuten) 

20 € pro Person 

 



 

 

 
 

 

 

 

glutenfrei            lactosefrei          vegetarisch 

 

 

Für die exakte Auskunft über Allergene in unseren Speisen sprechen Sie bitte 
 unsere Servicemitarbeiter an.  

 

Unsere Speisen können folgende Zusatzstoffe enthalten: 

 

 

A-Glutenhaltiges Getreide  B-Krustentiere C-Ei   D-Fisch 

 

E- Schalenfrüchte   F- Soja  G- Milch, Laktose L-Sellerie 

 

M- Senf    N- Sesam  O-Sulfite  P-Lupine 

 

R- Weichtiere 

 

Wir beziehen unsere Kaffee,- und Teespezialitäten von folgenden Premiumpartnern: 

 

Kaffeesack Achern 

Die regionale Rösterei legt großen Wert auf die Qualität des Rohmaterials sowie auf die 
nachhaltige Zusammenarbeit zwischen Bauern, Rohkaffeehändlern und Kaffeesack. 

Möchten Sie mehr erfahren? Die Rösterei befindet sich in Achern - nur 20 Minuten 
entfernt. 

 

Ronnefeldt Tea 

Tee-Exzellenz seit 1823. Das in Deutschland ansässige Traditionshaus Ronnefeldt bezieht 
Tee aus den besten Gärten der Welt und verarbeitet ihn als einer der ältesten 

Teeproduzenten der Welt verantwortungsvoll und nachhaltig. 


